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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat 
karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu 
Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya 
atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali 
yang secara tertulis diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran 
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“Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan”. 
(Qs. Insyirah : 6)  
 
 
“Demi masa Sesungguhnya manusia dalam keadaan merugi, kecuali orang-orang 
yang beriman dan beramal sholeh, serta senantiasa saling menasehati 
untuk kebenaran dan kesabaran”. 
(Qs Al-‘Asra: 1-3) 
 
 
“Boleh jadi kamu membenci sesuatu padahal ia amat baik bagimu, dan boleh jadi 
(pula) kamu menyukai sesutu padahal ia amat buruk bagimu. Allah mengetahui 
sedangkan kamu tidak menetahui ”. 
(Qs. Al Baqarah : 216) 
 
 
“Bermimpilah tentang apa yang ingin kamu impikan, pergilah ke tempat-tempat 
yang kamu ingin pergi. Jadilah seperti yang kamu inginkan, karena kamu hanya 
memiliki satu kehidupan dan satu kesempatan untuk melakukan hal-hal  

























Seuntai kata dan goresan sederhana ini sebagai wujud ungkapan pengabdian 
yang tulus dan penuh kasih teruntuk : 
 Cahaya hatiku Allah SWT. Engkau yang membolak-balikkan hati, 
tetapkanlah hati ini atas dan imanku. 
 Ayah dan Bunda tercinta terima kasih atas do’a dalam setiap kata, atas 
semangat dalam setiap senyum, atas perhatian dalam setiap nasehat, dan 
atas segala yang terangkai dalam keikhlasan. 
 Kakakku tercinta (Asih dan Diar), serta adikku tersayang Mey dan si kecil 
Aka terima kasih atas segala dukungannya agar aku tetap semangat dan 
selalu berusaha untuk menjadikan hal terbaik yang hadir dalam hidupku. 
 Seseorang yang selama ini tak pernah lelah mendengar keluh kesahku dan 
menghapus air mataku (Mas Danu). Terima kasih telah memberi senyum dan 
kebahagiaan. 
 Sahabat serta teman-teman terbaikku (mas Momon, Ayu, Koncreng, Dhihi, 
Niken, Mei, dan Lesty), tanpa kalian kaki ini takkan dapat melangkah 
sejauh ini. Terima kasih telah memberi semangat disetiap langkahku. 
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Singkong merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung karbohidrat 
yang dapat diolah menjadi makanan khas yang disebut tape. Tape merupakan 
salah satu jenis makanan hasil fermentasi yang mengandung cukup gizi 
diantaranya energi, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, vitamin B1, 
dan air. Penelitian ini bertujuan menguji kadar protein dan mutu organoleptik tape 
singkong dengan penambahan sari buah pepaya dan dosis ragi yang berbeda. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia FIK Universitas 
Muhammadiyah Surakarta pada bulan Februari 2012. Metode yang digunakan 
adalah eksperimen dengan rancangan penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
2 faktor yaitu sari buah pepaya (25 mL, 50 mL, 75 mL) dan dosis ragi (2 gr dan 5 
gr) untuk setiap 0,5 kg singkong, diperoleh 8 macam kombinasi. Data dianalisis 
menggunakan uji Anava dua jalur dan dilanjutkan dengan uji BNJ (Beda Nyata 
Jujur) yang berupa kadar protein pada fermentasi tape singkong. Berdasarkan 
hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi 6,60 % (volume sari 
buah pepaya 75 mL dengan dosis ragi 5 gr), sedangkan kadar terendah 4,14 (tanpa 
penambahan sari pepaya dengan dosis ragi 2gr). Berdasarkan hasil penelitian 
dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi volume sari buah pepaya yang 
ditambahkan pada tape singkong, maka semakin tinggi pula kadar proteinnya. 
Kualitas organoleptik tape singkong dengan penambahan ragi 2 gr lebih baik 
dibandingkan penambahan ragi 5 gr, yaitu warna kekuningan, tekstur lunak, rasa 
manis, aroma tidak terlalu menyengat. 
 
Kata kunci: singkong, sari buah pepaya, dosis ragi, kadar protein, organoleptik. 
